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บทคัดยอ่ 
 งานวจิยันีศึกษาการผลิตมอลโทเดกซท์รินดว้ยเอนไซมจ์ากแบคทีเรียทีเพาะเลียงจากนําทิงของอุตสาหกรรมแป้งมนั
สาํปะหลงัและหาคณุภาพของมอลโทเดกซท์รินทีผลิตได ้โดยทาํการหมกัเพาะเลียงแบคทีเรียทีปริมาณเริมตน้ 9,155 มิลลิกรมั
ต่อลิตร นําทิงทีใชใ้นการทดลองมี 2 สภาวะ คือ นําทิงทีไม่มีการปรบัค่าซีโอดีและนําทิงทีมีการปรบัค่าซีโอดีเป็น 1,200 
มิลลิกรมัต่อลิตร ทําการหมกัทีอุณหภมิู 30–37 องศาเซลเซียส และ 47–55 องศาเซลเซียส ควบคมุพีเอชที 7 ตลอดการ
ทดลอง เป็นเวลา 3 สปัดาห์ พบวา่มีแบคทีเรียเพิมขึนในระหว่างทําการหมกั โดยทีระยะเวลาการหมกั 21 วนั มีปริมาณ
แบคทีเรียเพิมขึนสงูทีสุด ดงันีคือ นําหมกัทีอุณหภมิู 30–37 องศาเซลเซียส เติมนําทิงทีไม่มีการปรบัค่าซีโอดี, นําทิงทีมีการ
ปรบัค่าซีโอดีเป็น 1,200 มิลลิกรมัต่อลิตร มีปริมาณแบคทีเรีย 11,353–11,945 มิลลิกรมัต่อลิตร และ 11,958–14,034 
มิลลิกรมัต่อลิตร ตามลาํดบั นําหมกัทีอุณหภมิู 47–55 องศาเซลเซียส เติมนําทิงทีไม่มีการปรบัค่าซีโอดี, นําทิงทีมีการปรบัค่า
ซีโอดีเป็น 1,200 มิลลิกรมัต่อลิตร มีปริมาณแบคทีเรีย 25,022–31,661 มิลลิกรมัต่อลิตร และ 17,797–21,735 มิลลิกรมั
ต่อลิตร ตามลําดบั นํานําหมกัทีระยะเวลา 21 วนั มาแยกสายพนัธุแ์บคทีเรียทีสามารถผลิตเอนไซมอ์ะไมเลสและวิเคราะห์แอ
คติวตีิของเอนไซมอ์ะไมเลส พบวา่เชือแบคทีเรียจากนําหมกัทีใชอุ้ณหภมิูในการหมกั 30–37 องศาเซลเซียส ทีมีการปรบัค่า ซี
โอดีเป็น 1,200 มิลลิกรมัต่อลิตร ใหแ้อคติวิตีของเอนไซม์อะไมเลสสูงกว่าทีไม่มีการปรบัค่าซีโอดี คือ 52.57 และ 42.71 
หน่วย ตามลําดบั และเชือแบคทีเรียจากนําหมกัทีใชอุ้ณหภูมิในการหมกั 47–55 องศาเซลเซียส ทีมีการปรบัค่าซีโอดีเป็น 
1,200 มิลลิกรมัต่อลิตร ใหแ้อคติวิตีของเอนไซมอ์ะไมเลสสงูกวา่ทีไม่มีการปรบัค่าซีโอดีทงั 2 ไอโซเลท คือ 64.46, 16.34 
และ 34.07 หน่วย ตามลาํดบั 
 ทาํการผลิตมอลโทเดกซท์ริน โดยย่อยแป้งทีอุณหภมิู 80 องศาเซลเซียส ทีระยะเวลา 10–50 นาที ปริมาณเอนไซม ์
1.35% ของนําหนกัแป้งแหง้ พบวา่ปริมาณนําตาลรีดิวซิงและค่า DE มีค่าเพิมขึนตามระยะเวลาการย่อย นํามอลโทเดกซ์ทรินที
ผลิตไดม้าทดสอบคุณภาพ ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุ์ตสาหกรรม มอก. 1171–2536 พบว่ามอลโทเดกซ์ทรินทีไดจ้ากการ
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หมกัทีอุณหภมิู 30-37 องศาเซลเซียส และ 47–55 องศาเซลเซียส ทงัทีไม่มีการปรบัค่าซีโอดีและมีการปรบัค่าซีโอดีเป็น 
1,200 มิลลิกรมัต่อลิตร ระยะเวลาการหมกั 21 วนั ทีระยะเวลาในการย่อยแป้ง 40 นาที มีคณุภาพเป็นไปตามเกณฑม์าตรฐาน
ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม มอก. 1171–2536 โดยมีรายละเอียดดงันี เมือทดสอบกบัสารละลายไอโอดีนแลว้ มีสีนําตาลแดง 
สามารถละลายนําได ้มีปริมาณของแขง็ทงัหมดรอ้ยละ 65.54, 65.91, 63.23 และ 65.18 ตามลาํดบั มีเถา้ซลัเฟตรอ้ยละ 
0.44, 0.40, 0.42 และ 0.40 ตามลาํดบั มีนําตาลรีดิวซิงรอ้ยละ 10.07, 9.94, 9.54 และ 9.85 ตามลาํดบั และมีปริมาณ
โปรตีนรอ้ยละ 0.11, 0.12, 0.09 และ 0.07 ตามลาํดบั 
คาํสาํคญั: มอลโทเดกซท์ริน, เอนไซมจ์ากแบคทีเรีย, อุตสาหกรรมแป้งมนัสาํปะหลงั 
 
Abstract 
 This research were to study the production and the quality of maltodextrin using bacterial enzyme from 
wastewater fermentation of tapioca starch industry. The researcher took some water from wastewater treatment pond 
that contain microorganisms of 9,155 mg/l at pH 7. The tapioca wastewater were used in non treatment and treatment 
for COD at 1,200 mg/l. The experiments were fermentation at 30–370C and 47–550C. The results showed that, the 
microorganisms were increase and the fermentation of 21 dates have microorganisms higher than 7 and 14 dates 
respectively. The 21 dates fermented water at 30–370C added non treatment wastewater had microorganisms for 
11,353-11,945 mg/l. The 21 dates fermented water at 30–370C added treatment wastewater for COD at 1,200 
mg/l have microorganisms of 11,958-14,034 mg/l. The 21 dates fermented water at 47–550C added non treatment 
wastewater had microorganisms of 25,022-31,661 mg/l and the 21 dates fermented water at 47–550C added 
treatment wastewater for COD at 1,200 mg/l had microorganisms for 17,797-21,735 mg/l. Microorganisms that 
produced amylase were selected and tested for amylase activity. The results showed that, bacterial enzyme from 21 
dates fermented water at 30–370C added treatment wastewater for COD at 1,200 mg/l had amylase activity higher 
than 21 dates fermented water at 30–370C added non treatment wastewater were 52.57 and 42.71 units and bacterial 
enzyme from 21 dates fermented water at 47–550C added treatment wastewater for COD at 1,200 mg/l had amylase 
activity higher than 2 isolates of 21 dates fermented water at 47–550C added non treatment wastewater were 64.46, 
16.34 and 34.07 units respectively. 
 Production of maltodextrins from tapioca starch, obtained by using amylase 1.35% of dry starch weight at 
800C for 10–50 minutes. The results showed that, the reducing sugar content and DE (Dextrose Equivalent) values 
increased with increasing time. For 40 minutes, DE values of maltodextrins from bacterial enzyme from 21 dates 
fermented water added non treatment wastewater and treatment wastewater for COD at 1,200 mg/l at 30–370C and 
47–550C were 15.36, 15.09, 15.08 and 15.12. 
 Testing the quality of maltodextrins by method of Thai Industrial Standard 1171–2536. The results 
showed that, maltodextrins from bacterial enzyme from 21 dates fermented water added non treatment wastewater and 
treatment wastewater for COD at 1,200 mg/l at 30–370C and 47–550C had the values of indicator were red brown, 
soluble in water, total solid content were 65.54, 65.91, 63.23 and 65.18% respectively, sulfated ash content were 
0.44, 0.40, 0.42 and 0.40% respectively, reducing sugar content were 10.07, 9.94, 9.54 and 9.85% respectively 
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and protein content of maltodextrins were 0.11, 0.12, 0.09 and 0.07% respectively. The results of this experiment 
showed that, the quality of maltodextrins using bacterial enzyme from wastewater fermentation of tapioca starch 
industry passed the standard requirement of Thai Industrial Standard 1171–2536. 
Keyword: Maltodextrin, Bacterial enzyme, Tapioca starch industry.   
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โรงงาน 30.088 ล้านตัน คิดเป็นมูลค่าประมาณ 35,805 
ล้านบาท (สาํนักงานเศรษฐกิจการเกษตร. 2552: 19) มี
การส่งออกแป้งมันสาํปะหลัง ตังแต่เดือนมกราคม–ธันวาคม 
พ.ศ. 2552 เป็นจาํนวน 2,496,677 ตัน คิดเป็นมูลค่า 
29,495.3 ล้านบาท (สาํนักงานเศรษฐกิจการเกษตร. 
2553: ออนไลน์) และในอนาคตอันใกล้ มีแนวโน้มทจีะเพิม
กําลังการผลิตมากขึนเรือยๆ อุตสาหกรรมผลิตแป้งมัน
สาํปะหลังนัน เป็นอุตสาหกรรมทมีีการใช้นาํเป็นจาํนวนมาก 
โดยทวัไป ในการผลิตแป้งมันสาํปะหลัง 1 ตัน จะก่อให้เกิด
นาํทงิประมาณ 10–20 ลูกบาศก์เมตร โดยมีปริมาณบีโอดี 
ประมาณ 55–200 กโิลกรัม ปริมาณซีโอดี ประมาณ 130–
400 กิโลกรัม ปริมาณสารแขวนลอย ประมาณ 40–140 
กิโลกรัม ฟอสฟอรัสทังหมด ประมาณ 0.2–0.6 กิโลกรัม 
และไนโตรเจนทงัหมด ประมาณ 3–10 กิโลกรัม (กรม
โรงงานอุตสาหกรรม. 2549: 6) นอกจากนี ยังพบวัสดุเหลือ
ทงิในรูปของแขง็ ได้แก่ เปลือก ราก และกากมันสาํปะหลัง
อีก ด้วย  ในกระบวนการผลิตจะมีการสูญเสียแป้งมัน





ผลิตได้ (กรมโรงงานอุตสาหกรรม. 2549: 9) จากการ
ขยายตัวของอุตสาหกรรมผลิตแป้งมันสาํปะหลัง ทาํให้มีวัสดุ








นํา จุลินทรีย์นันไปใช้ประโยชน์อีก ต่อหนึง  โดยอาศัย
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โทเดกซ์ทริน และอตุสาหกรรมอาหารอนืๆ คือ  
  1. นาํทงิและจุลินทรีย์จากบ่อบาํบัดสามารถ
นาํมาใช้ประโยชน์ในการผลิตมอลโทเดกซ์ทริน ซึงเป็นการ
สร้างมูลค่าเพิมจากของเหลือใช้ได้ และช่วยลดต้นทุนในการ
ผลิตมอลโทเดกซ์ทริน ในส่วนของวัตถุดิบทีใช้คือ เอนไซม ์
ในขันตอนการย่อยแป้งเป็นมอลโทเดกซ์ทริน  
  2. การนาํเข้าเอนไซม์จากต่างประเทศใน
อุตสาหกรรมอาหารทต้ีองใช้เอนไซม์เป็นวัตถุดิบในการผลิต
ลดลง เช่น อุตสาหกรรมการผลิตมอลโทเดกซ์ทริน กลูโคส
ไซรัป เพคติน และนาํผลไม้ เป็นต้น  









 ประชากรทีใช้ในการศึกษาค้นคว้า ได้แก่ นาํทิง
จากบริเวณบ่อตกตะกอน ในอุตสาหกรรมแป้งมันสาํปะหลัง 
จากบริษัททีได้รับการรับรองมาตรฐานความปลอดภัย
ทางด้านอาหาร และมาตรฐานอนืๆ ได้แก่ GMP, HACCP, 
ISO9000 และ ISO14000 เป็นต้น  
 ตวัแปรทีศึกษา 
  1. ตัวแปรต้น 
   1.1 ปริมาณซีโอดีในนาํทงิทใีช้ในการ
หมกั  
   1.2 อณุหภมูทิใีช้ในการหมกั  
   1.3 ระยะเวลาทใีช้ในการหมัก  
   1.4 ระยะเวลาทีเอนไซม์ใช้ในการย่อย 
แป้งเป็นมอลโทเดกซ์ทริน  
  2. ตัวแปรตาม 
  คุณภาพของมอลโทเดกซ์ทริน ตามเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม มอก. 1171 – 2536 
ได้แก่ 
   2.1 ลักษณะชีบ่ง  
   2.2 การละลาย 
   2.3 ของแขง็ทงัหมด 
   2.4 เถ้าซัลเฟต 
   2.5 นาํตาลรีดิวซิง 
   2.6 โปรตีน 
  3. ตัวแปรควบคุม 
   3.1 พีเอชของนาํหมักระหว่างทาํการ
หมกั  
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   3.2 สมบัตินาํทิงแป้งมันสาํปะหลัง
ระหว่างทาํการหมัก  







ผลต่อ คุณภาพของมอลโท เดกซ์ท รินตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอ์ตุสาหกรรม มอก. 1171–2536 
 2. มอลโทเดกซ์ทรินทีได้จากการใช้เอนไซม์
จากแบคทีเรียทีเพาะเลียงจากนาํทิงของอุตสาหกรรมแป้ง
ม ัน สํ า ป ะ ห ล ัง  ม ีค ุณ ภ า พ ต า ม เ ก ณ ฑ ์ม า ต ร ฐ า น
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม มอก. 1171–2536 
 
สรุปผลการวิจยั 
 ตอนท ี1 การตรวจสอบคุณภาพนาํทงิก่อนและ
ระหว่างการหมกั 
 ในการทดลองครังนี นาํหมักมีแบคทเีรียเริมต้นที
ปริมาณความเข้มข้น 9,155 มิลลิกรัมต่อลิตร ทาํการหมักที
อุณหภูมิ 30–37 องศาเซลเซียส และ 47–55 องศา
เซลเซียส เติมนาํทงิทไีม่มีการปรับค่าซีโอดีและนาํทงิทมีีการ
ปรับค่าซีโอดีเป็น 1,200 มิลลิกรัมต่อลิตร ระยะเวลาในการ
หมกั 3 สปัดาห์ ควบคุมพีเอชท ี7 ตลอดการทดลอง  
 ผลจากการหมักเพาะเลียงแบคทเีรียปรากฏว่ามี
แบคทเีรียเพิมขนึในทุกสภาวะการทดลอง โดยนาํหมักทหีมัก
ครบ 21 วัน ทอีุณหภมูิ 47–55 องศาเซลเซียส มีปริมาณ
แบคทเีรียเพิมขึนมากกว่าทอีุณหภมูิ 30–37 องศาเซลเซียส 
คือเพิมขึน 173.32–245.83% (เติมนาํทงิทไีม่มีการปรับ
ค่าซีโอดี) 94.40–137.41% (เติมนาํทงิทมีีการปรับค่าซีโอ
ดีเป็น 1,200 มิลลิกรัมต่อลิตร) และเพิมขึน 24.01–
30.48% (เติมนาํทิงทีไม่มีการปรับค่าซีโอดี) 30.62–
53.29% (เติมนําทิงทีมีการปรับค่าซีโอดีเป็น 1,200 
มลิลิกรัมต่อลิตร) ตามลาํดับ 
 หากทาํการหมักทีอุณหภูมิ 30–37 องศา
เซลเซียสต่อไป มแีนวโน้มว่าการเติมนาํทงิทมีีการปรับค่าซีโอ
ดีเป็น 1,200 มิลลิกรัมต่อลิตร จะมีการเพิมปริมาณของ
แบคทเีรียน้อยลงเรือยๆ หรือคงท ีในขณะทกีารเติมนาํทงิที
ไม่ มีการปรับค่าซีโอดี  จะยังคงมีการเพิมปริมาณของ
แบคทเีรียออกไปอีกระยะหนึง 
 การหมักทีอุณหภูมิ 47–55 องศาเซลเซียส 
พบว่าในสัปดาห์แรกของการหมัก มีปริมาณแบคทีเรีย
เพิมขึนอย่างรวดเรว็ ส่วนในสัปดาห์ท ี2 และ 3 ของการ




คงทเีมอืผ่านสปัดาห์ท ี3 หากทาํการหมกัต่อไป มีแนวโน้มว่า
แบคทเีรียจะมีปริมาณคงทหีรือใกล้เคียงกับทรีะยะเวลาหมัก 
21 วัน 
 ตอนท ี2 การทดสอบการแยกสายพันธุแ์บคทเีรีย
ทีสามารถผลิตเอนไซม์อะไมเลสและการทดสอบการ
วิเคราะห์แอคติวิตีของเอนไซมอ์ะไมเลส 
 นาํนําหมักทีระยะเวลาการหมัก 21 วัน มา
ทดสอบการแยกสายพันธุแ์บคทเีรียทสีามารถผลิตเอนไซม์อะ
ไมเลส พบว่านาํหมักทีไม่มีการปรับค่าซีโอดีและนาํหมักทมีี
การปรับค่าซีโอดีเป็น 1,200 มิลลิกรัมต่อลิตร ททีาํการหมัก
ทอีุณหภูมิ 30-37 องศาเซลเซียส รวมถึงนาํหมักทมีีการ
ปรับค่าซีโอดีเป็น 1,200 มิลลิกรัมต่อลิตร ทีทาํการหมักที
อุณหภมูิ 47-55 องศาเซลเซียส พบแบคทเีรียจาํนวน 1 ไอ
โซเลททีให้เส้นผ่านศูนย์กลางของบริเวณใสมากกว่า 1.0 
เซนติเมตร ส่วนนาํหมกัทไีม่มกีารปรับค่าซีโอดี ททีาํการหมัก





30–37 องศาเซลเซียส ทีมีการปรับค่าซีโอดีเป็น 1,200 
มิลลิกรัมต่อลิตร ให้แอคติวิตีของเอนไซม์อะไมเลสสูงกว่าที
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ไม่มีการปรับค่าซีโอดี คือ 52.57 และ 42.71 หน่วย 
ตามลาํดับ 
 เชือแบคทีเรียจากนําหมักทีใช้อุณหภูมิในการ
หมัก 47–55 องศาเซลเซียส ทีมีการปรับค่าซีโอดีเป็น 
1,200 มิลลิกรัมต่อลิตร ให้แอคติวิตีของเอนไซม์อะไมเล
สสูงกว่าทไีม่มีการปรับค่าซีโอดีทงั 2 ไอโซเลท คือ 64.46, 
16.34 และ 34.07 หน่วย ตามลาํดับ โดยเชือแบคทเีรียจาก
นาํหมักทใีช้อุณหภมูิในการหมัก 47–55 องศาเซลเซียส ทมีี
การปรับค่าซีโอดีเป็น 1,200 มิลลิกรัมต่อลิตร ให้แอคติวิตี
ของเอนไซม์ อะไมเลสสูงมากกว่าเชือแบคทีเรียจากสภาวะ
การทดลองอนื  
 ตอนท ี3 การทดสอบการผลิตมอลโทเดกซ์ทริน 
 จากการย่อยแป้งมันสําปะหลังทีอุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10–50 นาท ีพบว่าปริมาณนาํตาล 
รีดิวซิงและค่า DE จะมค่ีาเพิมขนึตามระยะเวลาการย่อย เมือ
ทาํการย่อยแป้งมันสาํปะหลังด้วยเอนไซม์อะไมเลสจากเชือ
แบคทีเรียทีได้จากนาํหมักทีสภาวะการทดลองต่างๆ กัน ที
ปริมาณเอนไซม์ 1.35% ของนาํหนักแป้งแห้ง เวลาการย่อย 
40 นาท ีพบว่าเอนไซม์อะไมเลสจากเชือแบคทเีรียทไีด้จาก
นําหมักทีไม่มีการปรับค่าซีโอดี, ทีมีการปรับค่าซีโอดีเป็น 
1,200 มิลลิกรัมต่อลิตร อุณหภมิูการหมัก 30-37 องศา
เซลเซียส และ 47-55 องศาเซลเซียส ให้ค่า DE 15.36, 
15.09, 15.08 และ 15.12 ตามลาํดับ  







เซลเซียส และ 47–55 องศาเซลเซียส ทงัทไีม่มีการปรับค่าซี
โอดี และมีการปรับค่า ซีโอดีเป็น 1,200 มิลลิกรัมต่อลิตร มี
คุณภาพเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
มอก. 1171–2536 มีรายละเอยีดดังนี คือ เมือทดสอบกับ
สารละลายไอโอดีนแล้ว มีสนีาํตาลแดง สามารถละลายนาํได้ 
มีปริมาณของแขง็ทงัหมด ร้อยละ 65.54, 65.91, 63.23 
และ 65.18 ตามลาํดับ มีเถ้าซัลเฟตร้อยละ 0.44, 0.40, 
0.42 และ 0.40 ตามลาํดับ มีนาํตาลรีดิวซิงร้อยละ 10.07, 
9.94, 9.54 และ 9.85 ตามลาํดับ และมีปริมาณโปรตีนร้อย
ละ 0.11, 0.12, 0.09 และ 0.07 ตามลาํดับ 
















ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม มอก. 1171–2536 แตกต่างกัน 
นันคือ เมือทาํการย่อยแป้งเป็นระยะเวลา 10, 20, 30, 40 




สํา ป ะห ลั ง  มี คุณภ าพ เ ป็น ไปต าม เกณฑ์ ม า ตรฐ าน
ผลิตภัณฑอ์ตุสาหกรรม มอก. 1171–2536 
 
อภิปรายผล 




ระหว่างทาํการหมัก โดยทรีะยะเวลาการหมัก 21 วัน มี
ปริมาณแบคทเีรียเพิมขึนสงูทสีดุ 
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หมกัแบบไร้อากาศ สอดคล้องกับพรรษมณฑ ์แซ่จัง (2546: 
116) ทีทดลองหมักนาํทิงจากเครืองดีแคนเตอร์แบบไร้
อากาศและหมกัแบบต่อเนือง โดยมีการเติมสารอาหารให้กับ
แบคทเีรียทุกวัน เป็นเวลา 21 วัน พบว่ามีปริมาณแบคทเีรีย
เพิมขึนอย่างต่อเนือง และสอดคล้องกับธงชัย พรรณสวัสดิ 
(2525: 258) ทกีล่าวว่าอุณหภมูิในระบบบาํบัดแบบไม่ใช้
ออกซิเจนอิสระนัน แบคทีเรียสามารถทํางานได้ในช่วง
อุณหภมูิทเีหมาะสม 2 ช่วง คือ ช่วงเมโซฟิลิค (Mesophilic 
range) คือช่วงอุณหภมูิ 30–37 องศาเซลเซียส และช่วง
เทอร์โมฟิลิค (Thermophilic range) คือช่วงอุณหภมูิ 47–
55 องศาเซลเซียส ถ้าอุณหภมิูสงูหรือตาํกว่านีแบคทเีรียจะ
ทาํงานได้ไม่ดี ประสทิธภิาพของระบบจะลดตาํลง 
 ตอนที 2 การทดสอบการแยกสายพนัธุ์
แบคทีเรียทีสามารถผลิตเอนไซมอ์ะไมเลสและการทด
สอบการวิเคราะหแ์อคติวิตีของเอนไซมอ์ะไมเลส 
 นาํนําหมักทีระยะเวลาการหมัก 21 วัน มา
ทดสอบการแยกสายพันธุแ์บคทเีรียทสีามารถผลิตเอนไซม์อะ
ไมเลส พบแบคทีเรียทีให้เส้นผ่านศูนย์กลางของบริเวณใส















ทีอุณหภูมิห้องนาน 24 ชัวโมง ราดทับด้วยสารละลาย
ไอโอดีน แบคทีเรียทีสร้างวงใสรอบโคโลนีแสดงว่าสร้าง
เอนไซม์ อะไมเลสได้ เลือกเฉพาะแบคทเีรียทสีร้างวงใสรอบ
โคโลนีกว้าง 5–10 มิลลิเมตร พบว่ามีเชือทีสร้างวงใสอยู่
ในช่วงนี 112 เชือ โดยตัวอย่างทเีป็นนาํนันพบว่า นาํตาม
หนองบึงพบจุลินทรีย์ทผีลิตเอนไซม์อะไมเลสน้อยกว่านาํทงิ
จากโรงงานทเีกียวข้องกับการใช้แป้งหรือผลทางการเกษตรที





1,200 มิลลิกรัมต่อลิตร ให้แอคติวิตีของเอนไซม์อะไมเลส 
สงูกว่าทไีม่มีการปรับค่าซีโอดี โดยเชือแบคทเีรียจากนาํหมัก
ทใีช้อุณหภูมิในการหมัก 47–55 องศาเซลเซียส ทมีีการ















มากทสีดุ หรือ Optimum temperature ต่างกัน เมืออุณหภมูิ
ลดตาํลงหรือสูงกว่า Optimum temperature จุลินทรีย์จะ
เจริญช้าลง โดยแบคทเีรียทผีลิตเอนไซม์อะไมเลสมีมากมาย 
ได้แก่ Bacillus subtilis, B. mesentericus, B. 
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stearothermophilus, Clostridium acetobutylicum, Aerobacillus 
macerans, Bacterium cassavanum, Actinomyces microflavus, 
Sarcina sp. ซึงสอดคล้องกับลัตถาพร ศรีมหาสงคราม  
(2525: 50) ทกีล่าวว่าอุณหภมูิทเีหมาะสมในขณะเลียงเชือ
เพือผลิตเอนไซม์อะไมเลสสาํหรับเชือ B. subtilis คือ 30–
35 องศาเซลเซียส และเชือ B. amyloliquefaciens คือ 37 
องศาเซลเซียส นอกจากนียังมีแบคทเีรียทสีามารถเจริญได้ที
อุณหภูมิสูง ได้แก่ B. stearothermophilus เจริญได้ดีที
อุณหภมูิ 55 องศาเซลเซียส และ B. coagulans เจริญได้ดีที
อณุหภมู ิ60 องศาเซลเซียส 
 ตอนที 3 การทดสอบการผลิตมอลโทเดกซ์
ทริน 
 จากการย่อยแป้งมันสําปะหลังทีอุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10–50 นาท ีพบว่าปริมาณนาํตาล
รีดิวซิงและค่า DE จะมีค่าเพิมขึนตามระยะเวลาการย่อย 
และทปีริมาณเอนไซม์ 1.35% ของนาํหนักแป้งแห้ง เวลา
การย่อย 40 นาท ีพบว่าเอนไซม์อะไมเลสจากเชือแบคทเีรีย
ทไีด้จากนาํหมักทุกสภาวะการทดลอง ให้ค่า DE ใกล้เคียง
กนั  
 เอนไซม์อะไมเลสจะย่อยพันธะ α-1,4 แบบสุ่ม
ภายในโมเลกุลของแป้ง ในช่วงแรกการย่อยจะเกิดขึนอย่าง
ร วด เ ร็ ว  และ ช้ าล ง ใน เ ว ลา ต่อมา เนื อ ง จ ากมี ค ว าม
เฉพาะเจาะจงต่อการย่อยมากขึน ซึงสอดคล้องกับรุ่งนภา 
ประดิษฐพงษ์ (2539: 194) ททีดลองผลิตมอลโทเดกซ์ทริ
นจากแป้งข้าวโดยเอนไซม์แอลฟา–อะไมเลส ทาํการย่อย
สตาร์ชทอีุณหภมูิ 80 องศาเซลเซียส ปริมาณเอนไซม์ร้อยละ 
0.05 ของนาํหนักแป้งแห้ง ปริมาตรนาํแป้ง 50 มิลลิลิตร 
พบว่าเมือย่อย          สตาร์ชนานขึนจะมีปริมาณสตาร์ช
เหลว ปริมาณนาํตาลรีดิวซิงและ DE เพิมขนึ  
 ตอนที 4 การทดสอบคุณภาพของมอลโทเดกซ์
ทริน 
 จากการนาํสารละลายมอลโทเดกซ์ทรินเข้มข้นที
ผ ลิ ต ไ ด้  ไ ป ท ด ส อ บ คุ ณ ภ า พ ต า ม ม า ต ร ฐ า น
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม มอก. 1171–2536 พบว่ามอลโท
เดกซ์ทรินทไีด้จากการย่อยแป้งมันสาํปะหลังด้วยเอนไซม์อะ
ไมเลสจากเชือแบคทีเรียทีได้จากนําหมักทีหมักทีอุณหภูม ิ
30-37 องศาเซลเซียส และ 47–55 องศาเซลเซียส ทงัทไีม่
มีการปรับค่าซีโอดี และมีการปรับค่าซีโอดีเป็น 1,200 
มิลลิกรัมต่อลิตร มีคุณภาพเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑอ์ุตสาหกรรม มอก. 1171–2536 ได้แก่ ลักษณะ










ไ ด้ มี คุ ณ ภ า พ เ ป็ น ไ ป ต า ม เ ก ณ ฑ์ ม า ต ร ฐ า น






ท ริ น ที มี ม า ต ร ฐ า น ต า ม เ ก ณ ฑ์ ม า ต ร ฐ า น
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  3. ศึกษาเปรียบเทียบประสิทธิภาพของ
เอนไซม์ทผีลิตได้จากแบคทเีรีย ยีสต์และเชือราทีเพาะเลียง
จากนาํทิงของอุตสาหกรรมแป้งมันสาํปะหลัง เพือให้ได้
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